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Die kluge Frau baut vor. 


Allerlei Vorſorge für den Winter. 


Die Tage werden kürzer, und lange Abende deuten 
darauf hin, daß ſich der Sommer endgültig zum Abſchied 
rüſtet. Von Baum und Strauch ſinken die Blätter, unſer 
Fuß ſchreitet durch raſchelndes Laub, das golden den Weg 
ſäumt, und am frühen Morgen ſpinnen ſich zarte Nebel 
über die Welt und hüllen mit lichtem Schleier alles ein. 
Die Luft wird kühl und herbe, Herbſtblumen ſchauen uns 
an, jenen kräftigen würzigen Duft ausſtrömend, der doch 
ſchon leiſe an Vergehen gemahnt — und wir wiſſen, daß 
wir im Herbſt ſtehen, daß wir uns auf den Winter vor⸗ 
bereiten müſſen. 

Es gilt jetzt beſonders für die Hausfrau, ernſtlich für 
den Winter zu rüſten, damit er uns nicht, falls wir von 
einem plötzlichen frühen Kälteeinbruch überraſcht werden, 
unvorbereitet findet. Die eigentliche Zeit des Einmachens 
für den Winter iſt zwar ſchon vorüber; denn Juni, Juli 
und Auguſt, das ſind die Monate, die an Obſt und Ge- 
müſe den reichſten Segen bringen. Jetzt kommen lediglich 
noch Kürbis und Gurke, die in den verſchiedenſten Formen 
für den Winter konſerviert werden können. Auch kommt 
im September noch die Hauptzeit für die Preißelbeeren. 
Sie eignen ſich ganz beſonders gut zum Einmachen, da ſie 
ſich lange halten und in den langen Wintermonaten, in 
denen nur wenig friſches Obſt zu bekommen iſt, eine will⸗ 
kommene Beigabe zu den verſchiedenſten Gerichten bilden. 
Es wäre außerdem noch an der Zeit, Sauerkohl einzulegen. 
Doch iſt dies kaum eine Erſparnis, da Sauerkohl ſtets 
fertig und außerordentlich billig zu bekommen iſt. Das 
Einlegen von Eiern iſt für jeden größeren Haushalt noch 
immer zu empfehlen. Denn in den Wintermonaten ſteigt 
der Eierpreis meiſt um ein Beträchtliches, und es iſt vor⸗ 
teilhaft, dann einen gewiſſen Vorrat zu beſitzen. 

Außer den Einmachearbeiten find noch mancherlei an⸗ 
dere Arbeiten zu erledigen. Beiſpielsweiſe muß der Keller 
gründlich geſäubert werden, um neue Vorräte für den 
Winter aufnehmen zu können. Falls erforderlich, muß der 
Keller neu geweißt werden, damit nicht Pilze und 
Bakterien, die ſich etwa gebildet haben, die vorhandenen 
oder noch anzuſchaffenden Vorräte gefähroͤen. Iſt dies ge⸗ 
ſchehen, jo ſoll der Keller manchen Wintervorrat auf— 
nehmen. Dabei handelt es ſich meiſt um Vorräte, deren 
Wert in den Wintermonaten erheblich ſteigt. Zunächſt 
muß für Kohlen geſorgt werden, und die notwendige 
Zentner⸗-Anzahl wird eingefahren. Daneben werden Kar⸗ 
toffeln angeſchafft und eventuell dauerhafte Gemüſearten 
wie Mohrrüben, gelbe und rote Rüben. Alle eingemachten 


Vorräte werden am beſten in offenen Regalen aufbewahrt, 
damit ſie jederzeit leicht kontrolliert werden können. Es 
iſt dabei notwendig, die Gläſer und Konſerven an Obſt 
und Gemüſe mit kleinen Schildern zu verſehen, die das 
Datum des Einkochens tragen. Auf dieſe Weiſe werden 
ſtets die älteſten Gläſer zuerſt verwendet. Jede Hausfrau, 
die ihre Vorräte im Keller aufbewahrt, ſollte über die 
vorhandenen Beſtände genau Buch führen. Es wird dann 
jetzt im Herbſt eine Beſtandaufnahme der noch vorhandenen 
Gläſer gemacht und ein Verzeichnis der neu eingekochten 
Vorräte angefertigt. Wer ſich Obſtvorräte für den Winter 
hinlegen will, ſoll dieſe möglichſt nicht im Keller, ſondern 
in einem unbenutzten Raum des Hauſes oder der Woh⸗ 
nung aufbewahren. r 

In vielen Familien iſt es üblich und erweiſt es ſich 
auch als ſehr zweckmäßig, im Herbſt nochmals eine große 
Reinigungsaktion einzuleiten. Wenn dieſe auch nicht ſo 
umfangreich und gründlich ausfällt wie der jährliche Früh⸗ 
jahrsfeldzug, ſo iſt es doch gut, gerade vor dem Einzug 
des Winters noch einmal alle Räume möglichſt eingehend 
zu bearbeiten. Dadurch wird die tägliche Arbeit erheblich 
erleichtert. Gerade der Herbſt, die Zeit des Überganges, 
eignet ſich zu dieſer „überholung“ des Haushalts. Die 
Arbeit wird der Hausfrau durch die kühle Temperatur 
weſentlich erleichtert, und die Umſtellung des ganzen 
Lebens, die ſich in dieſen Wochen vollzieht, findet einen 
natürlichen Ausdruck darin, daß auch unſer Heim für den 
Winter zugerichtet wird. Bei dieſer Gelegenheit ſollten, 
falls noch Ofen in der Wohnung ſind, dieſe einmal probe⸗ 
weiſe geheizt werden, damit nicht beim Einzug der Kälte 
ſich unangenehme Überrafhungen dadurch zeigen, daß ein 
Ofen vielleicht nicht funktioniert. Gleichzeitig ſollen Fenſter 
und Türen geprüft werden, ob ſie auch dicht ſchließen. 
Nötigenfalls müſſen ſie mit Filzſtreifen abgedichtet werden. 

Hand in Hand mit dieſen häuslichen Vorbereitungen 
für die Wintermonate geht auch die große Parade der 
Herbſt⸗ und Winterkleidung. Jetzt müſſen ſie aus den 
Schränken herausgeholt werden, die Wintermäntel, Winter- 
hüte und alle warmen Kleider, die uns in den kommenden 
Monaten vor der Kälte ſchützen ſollen. Es wird ſich bei 
dieſer gründlichen Prüfung mancher Schaden zeigen. So 
weit es der Geldbeutel erlaubt, muß die Garderobe der 
Mode entſprechend ergänzt werden. Iſt dies nicht möglich 
und muß das Wort Sparen beſonders groß geſchrieben 
werden, ſo heißt es eben, ſelbſt die vorhandenen Beſtände 
zu moderniſieren und umzuarbeiten. Dieſe Arbeit er⸗ 


fordert meiſt viel Mühe und Sorgfalt. Und ſchon aus 
dieſem Grunde iſt es ratſam, dieſe Arbeiten nicht allzu⸗ 
lange hinauszuſchieben. Die eingemotteten Winterſachen 
müſſen zunächſt gründlich gelüftet werden. Die Schränke 
werden bei dieſer Gelegenheit gründlich gereinigt. Die 
Sommerſachen müſſen für den Winterſchlaf vorbereitet 
werden. Helle Sommerkleider werden gewaſchen und ge⸗ 
bügelt in den Schrank gehängt. Niemals ſollte man die 
Kleider in getragenem Zuſtande überwintern. Ders daran 
haftende Staub zerfrißt das Gewebe, darüber hinaus iſt es 
höchſt unerfreulich, wenn im nächſten Sommer bei den 
erſten warmen Tagen die Sommerkleider erſt einmal ge⸗ 
waſchen werden müſſen, ehe ſich überhaupt über ihre 
weitere Verwendung eine Entſcheidung treffen läßt. 

So bringt der Herbſt vielfach Arbeit für die Hausfrau. 
Und dieſe Arbeit läßt ſich leicht bewältigen, weil gerade 


dieſe Wochen zu intenſiver Arbeit wie geſchaffen find. Die 
drückende Hitze des Hochſommers lähmt nicht mehr die 
Schaffenskraft. Kühle Herbſtnächte ſchenken uns ruhigen, 
tiefen Schlaf, der in den Tagen der glühenden Hitzperiode 
ſich durchaus nicht einſtellen wollte. Friſcher Wind weht 
— in doppeltem Sinne: Er fegt durch die Straßen mit 
kraftvoller Gewalt, friſche Kräfte regen ſich auch zur Ar⸗ 
beit. Schaffensfroh ſehen wir dem Kommenden entgegen. 
Wir rüſten zum Winter. In mancher Hausfrau regt ſich 
auch wohl der Gedanke: Wie kann ich im kommenden 
ſchweren Winter Hilfe ſchaffen für die, denen die nächſten 


Monate ſchwere Sorgen bringen werden? Und auch in 


dieſer Beziehung wird ſchon vorhergedacht und vor⸗ 
geſorgt Giſela Dahlen. 


Viehzucht. 
Reißen bei Schweinen. 


Bisweilen ſieht man auf dem Lande, daß ſich unter 
dem Schweineſtall gleich die Jauchengrube befindet. Die 
Decke der Grube iſt betoniert und darüber noch ein Mauer⸗ 
ſtein ſtark gepflaſtert. Gefüttert wird Magermilch, 
Gerſte und Roggenſchrot. Bisweilen erkranken hier 
Schweine ſo ſtark an Reißen, daß ſie geſchlachtet werden 
müſſen. Was iſt die Urſache? — Die Schweine liegen in 
den geſchilderten Verhältniſſen zweifellos zu kalt und 
feucht. Man bringe wenigſtens eine Holzpritſche an, da⸗ 
mit die Körperwärme erhalten bleibt. Eine geringe Menge 
Fiſchmehl ſoll gut gegen Rheuma uſw. ſein. 


Geflügelzucht. 


Fränkiſche Samtſchilder. 


Unter den vielen ſchönen Farbentauben, die ſich auch 
heute noch großer Beliebtheit erfreuen, ſtehen die Schild⸗ 
tauben mit obenan. Sie ſind als altbekannte Raſſetauben 
weit verbreitet. 


Die Samtſchilder machen einen ſchlichten, aber 
gerade deswegen auch vornehmen Eindruck. Ihr Ge- 
fieder iſt reinweiß, nur bedeckt mit einem länglich⸗ 
runden Schilde, wenn ich ſo ſagen darf. Aus dieſem 
Schilde ragen 8 bis 10 Schwungfedern hervor; es dürfen 
nicht mehr, aber auch nicht weniger ſein, ſoll das Schild, 
in ſich geſchloſſen, klar hervortreten. Zwiſchen dem Unter⸗ 
halſe und den Flügeln zieht ſich ein ſchmaler weißer 
Streifen hin, der in ſeinem oberſten Teile das Herz bildet. 
Die 3⸗ oder 4 farbigen Eckfedern am unteren Flügel⸗ 
gelenk ſind ein wichtiges Kennzeichen für edle Tiere. 
Schilde ſehen infolge der Schmalzkiele wie eingefettet aus 
und haben den Tauben daher den Namen Samtſchilder 
eingebracht. Dabei ſei bemerkt, daß ſie auch noch Deckel⸗ 
tauben und, vornehmlich in Süddeutſchland und Sſterreich, 
Dachen genannt werden. Wir haben im Bilde eine rote 
und eine ſchwarzgehämmerte Schildtaube vor uns. Letztere 
muß, wie erſichtlich, recht ſchmale, ſcharf abgeſchnittene 
ſchwarze Binden haben. Sonſt ſind hauptſächlich noch 
gelbe und blaue Schildtauben vertreten. 

Die fränkiſchen Samtſchilder haben die Geſtalt und 
Form der gewöhnlichen blauen Feldtauben. Ihre Bruſt 
und ihr Rücken ſind allerdings meiſt etwas breiter. Schild⸗ 
tauben gibt es aber nicht nur glattfüßig, ſondern auch mit 
Latſchen, und nicht bloß glattköpfig, ſondern auch mit 
Haube ſowie mit Schnabelnelke, nicht ſelten auch beides 
vereint bei einem Tiere. 


In den fränkiſchen Schildtauben beſitzen wir aber 
nicht nur edle Tiere, ſondern auch gute Wirtſchaftstauben. 
Sie brüten ſehr fleißig und bringen Jahr für Jahr viele 
kräftige Junge, die ſchnellwüchſig und lebensfreudig ſind. 
Letzteres hängt wieder damit zuſammen, daß die Schild⸗ 
tauben nicht träge Dachhocker ſind, ſondern hurtig und 
flink, dabei ausgezeichnete Flieger, die auch am Feldern 
Freude haben. Paul Hohmann⸗Zerbſt. 
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Nur mäßige Salzgaben an die Hühner! 

Allzuviel iſt ungeſund! Dieſer alte Erfahrungsſatz gilt 
auch in bezug auf die Hühnerfütterung. So muß dringend 
vor zu reichen Salzgaben gewarnt werden; es iſt durchaus 
genug, wenn man den Hühnrn über die Kartoffeln, 
Speiſereſte oder Fleiſchkuchen ſo viel Salz ſtreut, wie für 
die menſchliche Geſundheit ausreichend und zuträglich iſt. 
Erhalten ſie mehr, ſo muß man befürchten, daß insbeſondere 
die Legehennen davon erkranken. Die am häufigſten durch 
zu reichliche Salzgaben hervorgerufene Krankheit iſt die 
Legenot. 


Das ſind die richtigen Bruteier! 


Nur Eier von regelmäßiger Form find zur Brut zu 
verwenden. Zu ſpitze oder zu runde Eier oder ſolche, 
welche Unebenheiten, Ringe, Buckel in der Form zeigen, 
zu rauhe oder zu dünne Schalen haben, ſind auszuſchließen. 
Dieſelben ſind entweder unbefruchtet oder liefern kein 
normales Kücken und werden auch vielfach von der Glucke 
während der Brut zerdrückt. Ebenſo ſind Eier, welche 
hinter der mittleren Größe, wie ſie die betreffende Hühner⸗ 
art liefert, zurückbleiben, zu Brutzwecken untauglich, weil 
ſie ſchwächliche Kücken liefern, auf keinen Fall aber brauch⸗ 
bare Nutztiere. Wer nicht oder nur ſehr nachläſſig darauf 
achtet, daß zur Brut nur die beſten Eier verwendet wer⸗ 
den, braucht ſich von der Kückenaufzucht keinen Erfolg ver⸗ 
ſprechen. 


Auf dem Taubenſchlage im September. 


Für die Tauben iſt der September der eigentliche 
Mauſermonat. Werden die Tiere oft auch ziemlich plötzlich 
vom Federwechſel ergriffen, ſo kommt es doch — von den 
ſchweren Raſſetauben abgeſehen — eigentlich nur ſelten vor, 
daß ſie dadurch flugunfähig werden. Freilich, manchmal 
fällt das Wiederhochfliegen ſchwer. Noch ſuchen die feldern- 
den Tauben draußen auf den Ackern allerlei Futter auf 
und erweiſen dadurch der Landwirtſchaft gute Dienſte. 
Der Raſſetaubenzüchter füttert die Zuchttauben jetzt knapp, 
um den Fortpflanzungstrieb zu dämmen. Die Jungtauben 
aber müſſen beſtens verpflegt werden. Weizen, Wicken und 
Backſutter machen ihre Hauptnahrung aus. Die Tauben⸗ 
böden ſind peinlich ſauber zu halten. Um dem Auftreten 
anſteckender Krankheiten vorzubeugen, ſind die Böden, 
und ſoweit es ſich machen läßt, auch die Neſter, jede Woche 
zweimal mit kaltem Waſſer zu beſprengen, dem auf eine 
mittlere Gießkanne ein Eßlöffel einer keimtötenden 
Flüſſigkeit beigefügt iſt. Paul Hohmann⸗Zerbſt. 


Taubenfutter. 


Das beſte Futter für Tauben iſt und bleibt ein Ge⸗ 
menge von Hülſenfrüchten, wie Erbſen, Wicken, Gerſte, 
Weizen und kleinem Mais. Die eigentlichen Sämereien, 
Hirſe, Leinſamen, Rübſamen, Hanf uſw, find einesteils für 
eine größere Taubenzucht zu teuer, dann aber auch als 
Hauptfutter zu hitzig. Olige Sämereien verderben das 
Fleiſch der jungen Tauben. Obſchon die Tauben meiſt 
nur ausgefallenen Samen nehmen, werden 5 als lee 
lich von Unwiſſenden verfolgt. N 


Obft. und Gartenbau. 


Die Anpflanzung von Beerenobſt. 


Hat man es mit einem Boden zu tun, welcher bisher 
regelmäßig gedungt und gehackt oder gepflügt worden iſt, 
ſo iſt eigentlich keine weitere Vorbereitung mehr nötig, 
als das gewöhnliche Umſtechen; der Boden iſt gelockert 
und gedüngt genug. Daß aber ein Behacken und Düngung 
vor der Bepflanzung nicht gerade überflüſſig iſt, verſteht 
ſich. Das Rigolen des Bodens iſt nötig, wenn derſelbe 
bisher ein Wieſengrund geweſen iſt. Wenn man während 
des Rigolens Bauſchutt bekommen kann, ſo werfe man 
dieſen unter den aufgehackten Boden, denn es gibt nicht 
leicht ein Mittel, welches das Wachstum des Beerenobſtes 
ſo fördert, als gerade der Bauſchutt. Was man beim 
Rigolen an Steinen oder Wurzeln oder Unkraut oder 
Ungezieſer im Boden findet, muß natürlich beſeitigt wer⸗ 
en Der Herbſt iſt die beſte Zeit zum Herrichten des 

odens. 


Das wichtigſte Gebot für Baumzüchter. 


Pflanze die Bäume in guten, fruchtbaren Boden und 
wähle nur Sorten, welche für deine Gegend erfahrungs⸗ 
gemäß paſſen, und pflanze nicht zu vielerlei. Kaufe junge, 
kräftige Bäume aus guten, freigelegten Baumſchulen, und 
ſehe auf gut entwickelte, weitverzweigte Wurzeln, einen 
geſunden, kräftigen Stamm und eine gutgezogene Krone. 
Pflanze keine Bäume aus dem Walde, ſie ſind nicht wert, 
geſetzt zu werden, jedenfalls danken ſie nicht die Mühe. 


Späte Ausſaaten von Winterſalat. 


Wenn man Ende September noch Winterſalat ſäen 
will iſt das, wenn die Pflanzen verpflanzt werden ſollen, 
für viele Gegenden zu ſpät, weil im Oktober verpflanzter 
Salat ſich vor Winter meiſt nicht genug feſtwurzeln kann 
und erfriert. Man ſäe deshalb, wenn man noch eine ſpäte 
Ausſaat machen muß, den Samen gleich in die Beete und 
ſo dünn aus, daß die Salatpflanzen weit genug Abſtand 
erhalten und gar nicht verpflanzt werden brauchen. Solche 
unverpflanzten Salatpflanzen überdauern den Winter viel 
leichter als verpflanzte. 


Fiſchzucht. 


Schädlinge im Forellenbach. 


So mancher Forellenbach macht dem Bewirtſchaſter 
Sorge, denn trotz erheblicher Geldmittel für den regel⸗ 
mäßigen Beſatz will der Beſtand nicht hochkommen. Die 
gefährlichſten Geißeln im Bach ſind gewiſſe Fiſcharten, die, 
älter geworden, ſich hier einniſten und dem Beſitzer die 
teuren Forellen wegfreſſen. In erſter Linie iſt es ja die 
Forelle ſelbſt, die den Fiſchbeſtand nach Strich und 
Faden zehntet. Iſt die Edle älter geworden, ſo wird ſie 
zum „Einſiedler“, ſie ſteigt nicht mehr zur Waſſeroberfläche 
empor, bleibt alſo dem Auge des Anglers verborgen. Wir 
wiſſen nun, daß der Regenwurm bei der Forellenfiſcherei 
ein verpönter Köder iſt, bei Vernichtung der alten Tanten 
(Forelleneinſiedler find immer Weibchen) muß aber der 
Regenwurm herangezogen werden, zumal bei angetrübtem 
Waſſer. Sportliche Bedenken gibt es heute nicht, denn 
auch der Angler ſoll in erſter Linie Wirtſchaftler ſein. 


Ein weiterer Schädling im Forellenbach iſt der Hecht. 
Man glaube ja nicht, daß dieſem das kalte Waſſer nicht 
behagt; ſauwohl fühlt er ſich hier. Er iſt der heimlichſte 


aller. Die Waſſer im Forellenbach ſind zumeiſt klar und 
ſeicht. Der Hecht alſo hat allen Grund, ſich zu verbergen. 


In der Jugend wächſt er ſchnell heran, in reiferen Jahren 
aber iſt er ein ſchlechter Futterverwerter, zudem ſind 
Forellen teuer. Ihm iſt nicht anders beizukommen, als 
wenn ihm die Liebe in die Gräten fuhr. Dann bewaffne 
man ſich mit einer Schrotſpritze und brenne dem Gefleckten 
eins auf den Pelz; anders iſt er nicht zu kriegen. 


Als Dritter im Bunde iſt der Döbel zu nennen. In 
der Jugend lebt dieſer Sonderling als ausgeſprochener 
Friedfiſch von Kleintieren und Pflanzenkoſt. In reiferen 
Jahren aber modelt er ſich zum Fiſchfreſſer um und wird 


ſo zum Schädling eines geordneten Forellenbaches. Sein 

minderwertiges Fleiſch iſt ſonſt verachtet bis ans Ende der 
Welt, im Forellenbach aber erhält es einen gewiſſen Wohl⸗ 
geſchmack. Der Döbel liebt das Sonnenlicht; er beſucht 
immer die Waſſeroberfläche. Zumeiſt niſtet ſich dieſer 
Schädling im Forellenbach unter Erlen und Weiden ein. 
Mit Kunſtfliegen iſt ihm alſo nicht beizukommen. Um 
jene Zeit, wenn der Brachkäfer fliegt, ſpieße man einen 
dieſer kleinen braunen Geſellen auf das Eiſen, und man 
macht manchen Schädling kalt. Wilh. Dooſe. 


Kleintierzucht. 
Rände bei Kaninchen. 

Während die Ohrenräude ſich auf einen beſtimmten 
Körperteil beſchränkt, dehnt ſich die gemeine Räude oft 
über den ganzen Körper aus. Die Tiere ſind unruhig, 
kratzen und beißen ſich, um das fortgeſetzte Jucken zu über⸗ 
täuben. Es bilden ſich in der Haut Bläschen, teilweiſe 
fallen die Haare ſogar aus. Die Urſache iſt meiſt Unrein⸗ 
lichkeit im Stall. Erkrankte Tiere werden von den ge⸗ 
ſunden abgeſondert, die Ställe ſind ſorgfältig keimfrei zu 
machen. Die befallenen Stellen werden gründlich mit 
Schmierſeife gereinigt und mit Vaſeline eingerieben. Lau⸗ 
warmes Seifenwaſſer und Nachbehandeln mit Lanolin oder 
Vaſeline ſind empfehlenswert. Zum Abtöten der Milben 
kann Perubalſam empfohlen werden. Sauberkeit im Stall 
und Einſtreu iſt aber Grundbedingung. Fb. 
Reinlichkeit den Ziegen! 

Die Ziege wird, weil ſehr genügſam, häufig ſehr ver⸗ 
nachläſſigt, vor allem die Reinlichkeit der Ziegenſtälle und 
der Tiere ſelbſt läßt häufig zu wünſchen übrig. Mangelnde 
Reinlichkeit wirkt ſich aber nachteilig auf die Milch⸗ 
produktion aus. Bürſten, mit denen man Pferde und 
Kühe behandelt, eignen ſich allerdings nicht zum Putzen 
der Ziegen, weil ſie zu ſchnell Haare anſetzen; dagegen 
kann man Hundebürſten ſehr gut für dieſen Zweck ge⸗ 
brauchen. 


Die Ziege liebt Abwechſlung im Futter. 

Dadurch, daß man Abwechſlung in die Fütterung 
bringt, wird die Freßluſt angeregt. Zwar iſt die Ziege 
anſpruchslos im Futter, aber ſie iſt für einen von Zeit 
zu Zeit erfolgenden Wechſel im Futter außerordentlich 
dankbar. Höhere Milcherträge werden ſtets die Folge ſein. 
Im Kraftfutter kann ohne Mehrkoſten zwiſchen den ver⸗ 
ſchiedenen Schrot⸗ und Kleieſorten ein Wechſel eintreten; 
Trockenſchnitzel, gedörrte Biertreber und Malzkeime find 
gut zu verwenden. 


Für Haus und Herd. 


Zwei gute Speijepilze. 
1. Der Maronenröhrling (Boletus badius). 

Er gehört, wie ſchon der Name ſagt, zu den Röhren⸗ 
pilzen und führt auch den Namen Tannenpilz. Der 
Maronenpilz hat viel Ahnlichkeit mit dem Stein⸗ oder 
Herrenpilz, iſt nur etwas kleiner und meiſt etwas dunkler 
gefärbt. Der Hut iſt ſtark gewölbt, mit kaſtanienbrauner 
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Oberhaut, die bei trockenem Wetter glatt und waſchleder⸗ 


artig erſcheint, bei feuchtem Wetter klebrig wird. Das 
weiße Fleiſch iſt feſt und färbt ſich beim Durchbrechen nach 
dem Hut zu rötlich, nach unten hin bläulich. Die blaß⸗ 


bis bräunlichgelben Röhren laufen an den Druckſtellen 
raſch blaugrün an. Der ähnlich dem Hut gefärbte Stiel 
iſt walzenförmig, in der Jugend unten etwas knollig 
verdickt. 5 

Der Maronenröhrling iſt ein ſehr geſchätzter Speiſe— 
pilz von angenehmem Geruch. Er erſcheint gegen den 
Herbſt, namentlich in lichten Nadelwäldern 
grund, meiſt einzeln, ſeltener in Trupps. 

Leicht verwechſelt wird der Maronenpilz mit dem 
Zimtröhrling (Boletus castaneus) und dem Braunen 
Röhrling (Boletus spadiceus). Beide find ebenfalls eß⸗ 
bar, haben aber unveränderliches Fleiſch. 


2. Ziegenlippe (Boletus subtomentosus), 


Die Ziegenlippe, auch Filzröhrling genannt, gehört 
ebenfalls zu den Röhrenpilzen. Die weiten eckigen Röhren 
haben zitronengelbe Färbung. Größe und Geſtalt dieſes 
Pilzes ſind recht veränderlich. Der Hut iſt weichfleiſchig 
und mit einer filzigen, grau⸗ oder grünlich⸗ braunen Haut 
überzogen, die ſich nicht abziehen läßt. Bei Verletzungen 
der Haut färbt ſich das zu Tage tretende Fleiſch gelb⸗ 
rötlich. Das gelbliche Fleiſch läuft beim Bruch bläulich 
an. Der ſchlanke Stiel zeigt grünliche, rötliche bis braun⸗ 
rote Färbung. 


\ Man findet die Ziegenlippe häufig im Sommer und 
Herbſt in Nadelwäldern und Rotbuchenmiſchwald. Sie 


hat viel Ahnlichkeit mit dem ebenfalls eßbaren Rotſuß⸗ 


röhrling (Boletus chrysenteron), der ſich im weſentlichen 
nur durch die kirſchrote Färbung ſeines Stieles von ihr 
unterſcheidet. Sch. 


Die Rebhühner ſind da! 


Die Rebhühner ſind da! 


Will man Rebhühner braten, ſo muß man darauf 
achten, daß man nur junge Vögel kauft. Dieſe find zu 
erkennen an der gelben Farbe ihrer Füße, während dieſe 
bei alten Rebhühnern bläulich ſind. Oder aber an der 
erſten Schwungfeder der Flügelſpitze. Dieſe iſt bei alten 
Vögeln abgerundet, bei jungen ſpitz. Im übrigen rechnet 
man je nachdem, ob die Rebhühner groß oder klein ſind, 
zwei Vögel auf drei Perſonen oder auch auf jede Perſon 
ein Huhn. 


Gebratenes Rebhuhn. 


Die Rebhühner werden, genau wie anderes Geflügel, 
vorbereitet. Man zerläßt in einer Kaſſerolle Butter, legt 
die Rebhühner hinein und läßt ſie auf der Bruſt gelb⸗ 
braun braten. Dann kommen ſie, auf dem Rücken liegend, 
zum Garbraten in den Ofen. Das fleißige Begießen darf 
nicht verſäumt werden. Sehr gut ſchmecken die Hühner, 
wenn man, nachdem ſie in der Kaſſerolle, wie beſchrieben, 
recht bräunlich gebraten ſind, etwas ſaure Sahne hinzu⸗ 
fügt und ſie dann erſt in den Ofen gibt. Der Bratenſatz 
von den mit Sahne gebratenen Rebhühnern wird mit 
etwas friſcher Sahne losgekocht, oͤurch ein Sieb gegoſſen 
und als Soße verwandt. 


Warme Paſtete von Rebhühnern. 


Die Rebhühner, die man wie zum Braten vorbereitet 
hat, werden geſpickt und im Ofen gargekocht und nachdem 
ſie erkaltet ſind, in Stücke zerlegt. Inzwiſchen bereitet 
man eine Farce aus 500 Gramm Kalbfleiſch, 500 Gramm 
magerem Schweinefleiſch, das man durch eine Fleiſch⸗ 
maſchine dreht. 375 Gramm ungeräucherter Speck wird 
feingehackt. Mit etwas in Stücke geſchnittenem Weißbrot 
wird das Fleiſch und der Speck und etwas Waſſer auf dem 
Feuer zuſammengerührt. Zuletzt kommen noch zwei ganze 
Eier hinein. Man läßt den Brei erkalten, dann kommt 
noch Salz, verſchiedenes Gewürz und einige Eidotter 
darunter. Dies alles wird gut gemiſcht und durch ein 
Sieb getrieben. Inzwiſchen hat man einen Paſtetenteig 
abgebacken. Dieſer wird zuerſt mit etwas Farce be⸗ 
ſtrichen, dann kommt ein Teil des Fleiſches darauf, einige 
geſchnittene Trüffel, dann wieder Farce, Fleiſch und 
Trüffel, bis die Form etwa bis einen Finger breit vom 
Rande angefüllt iſt. Die letzte Schicht bildet die Faree. 


auf Moos⸗ 


Dann legt man auf die Paſtete Speckſcheiben, deckt Papier 
darüber und bäckt jie in einem mäßig heißen Ofen 1 bis 
1½ Stunden, beim Anrichten entfernt man den Speck. 


Preißelbeerſchnee. 


Preißelbeeren werden mit der gleichen Menge Zucker 
mit einer Reibekäule in einer Terrine „glatt gerührt. 
Dazu gibt man vier Eiweiß und rührt und ſchlägt dann 
die Maſſe ſolange recht kräftig, bis ein heller Schaum ent⸗ 
ſteht. Man füllt die Speiſe in eine helle Glasſchale und 
gibt ſie, mit kleinen Makronen verziert, auf den Tiſch. 


Was mache ich mit meiner alten Brennſchere? 


Eine Brennſchere, die oft und lange gebraucht worden iſt, 
kommt ſchließlich auch einmal dorthin, wo ihre Beſitzerin 
ſie als unbrauchbar zur Seite legt. Dieſes ausgediente 
Toilettenſtück ſcheint ſomit unnütz geworden zu ſein und kann 
zum alten Eiſen wandern, ſo meint die Beſitzerin. Dem 
iſt aber noch lange nicht ſo. Eine alte, unbrauchbar gewor⸗ 
dene Brennſchere kann nämlich auf einem anderen Gebiete 
noch lange treue Dienſte tun. Sie wandert in die Küche! 
Überall dort, wo noch mit Kohle gebrannt wird, wo Herd⸗ 
platten mit Ringen Verwendung finden, wird die alte 
Brennſchere zum Ein- und Ausheben der Ringe weit beſſere 
Dienſte tun, als die Feuerzange. Das Hantieren mit der 
Brennſchere iſt ein geräuſchloſes, da man mit ihrer Hilfe 
die Ringe feſt anfaſſen kann. Desgleichen laſſen ſich heiße 
Topfdeckel ſehr bequem mit ihr auf und abſetzen, ja ſogar 
heiße Töpfe ſind mit ihrer Hilfe leicht auf der Platte hin und 
her zu rücken. — So kann die alte Freundin, die einſt ihre 
Beſitzerin verſchönte, auch in ihrem Alter ſich noch nützlich 
erweiſen. 


Schleſiſche Sellerieſuppe. 


Zu dieſer Suppe nimmt man verſchiedenes Grünzeug, 
wäſcht es und kocht es in Waſſer mit Salz weich. Mehl, je 
nach der Menge zwei oder drei Löffel, wird in Fett ange⸗ 
bräunt und mit dem Wurzelwaſſer durchgekocht. Nun 
werden Lauch und Wurzeln zerſchnitten und kommen dann 
in die Suppe, der man nach Geſchmack Salz und andere 
Würze beigibt. 


„Geräucherte“ Zwiebeln. 


Wer ſich vor Verluſten möglichſt ſchützen will, muß un⸗ 
verdroſſen ſeine Vorräte durchſehen. Trotz luftiger Lage⸗ 
rung ſchimmeln manche Zwiebelknollen, manche verfaulen 
wäſſrig und wieder andere vertrocknen regelrecht, jo daß nur 
die Hüllen übrig bleiben. Wenn man nun die Zwiebeln 
mehrere Wochen in den Rauch hängt, ſo halten ſie ſich durch 
dieſe Schutzſchicht lange Monate und leiden in ihrer Ver⸗ 


wendungsfähigkeit durch den Schmok nicht im geringiten.. 


* 


Die Baldrianwurzel als Heilmittel. 


Baldrianwurzel iſt ein hervorragendes Mittel zur Be⸗ 
ruhigung der Nerven und zur Beſeitigung von Schlaf⸗ 
mangel. Man tut Morgens einen Teelöffel der Droge in 
kaltes Waſſer und läßt bis abends ziehen. Alsdann gießt 
man durch ein Sieb und trinkt kurz vor dem Schlafengehen. 
Will man die unangenehme Geſchmacksempfindung vers 
ringern, dann hält man ſich während des Trinkens die Naſe 
zu. Bei anhaltender Schlafloſigkeit iſt ſelbſtverſtändlich 
ärztliche Hilfe in Anſpruch zu nehmen. 


Die Behandlung friſch gebügelter Wäſche. 


Friſch gemangelte oder gebügelte Wäſche ſollte man 
niemals ſofort in den Wäſcheſchrank legen, ſondern erſt ein⸗ 
zeln in einem trockenen und erwärmten Raum zum Aus⸗ 
dünſten und Nachtrocknen auseinanderbreiten. Vorzeitiges 
Mürbewerden und Stockflecke werden dadurch vermieden. 
Nur wenn die Wäſche vollſtändig trocken iſt, räume man ſie 
in die Schränke. 
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